Evaluacion del Pasteurizador de sachet INTA UBA
para procesar leche de cabra
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> Valle de Lerma | Salta
> Taco Pozo | Chaco

> Valle Fértil | San
Juan

> Ucacha | Cérdoba
> Serrano | Cérdoba
> Alejandro Roca | Cérdoba

>

>
> Sarmiento | Chubut
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> Riacho He Hé | Formosa

> La Potasa| Santa Fe

> Colonia Mascias| Santa Fe
> San Justo| Santa Fe

> Labordeboy | Santa Fe

> Ataliva | Santa Fe

> Santo Domingo| Santa Fe
> Venado Tuerto| Santa Fe
> SA Pereyra | Santa Fe

> San Cristdbal | Santa Fe
> Ibarlucea | Santa Fe

> Rufino | Santa Fe

> INET | Santa Fe (ATP - Aula Moévil)
>

>
> Villaguay| Entre Rios

> La Plata | Buenos Aires

>

>

>

> San Andres de Giles | Buenos Aires
>

> Ezeiza | Buenos Aires

> Domselaar | Buenos Aires

> Gral La Madrid | Buenos Aires

> Trenque Lauquen | Buenos Aires
> Guamini | Buenos Aires

>

>
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A

> La tecnologia Pasteurizador
de Sachet INTA UBA, tuvo como
hito el tratamiento del tema en
CONAL, Acta 129 (2019).

Posibilité la implementacion de
la tecnologia en gran parte del
territorio nacional para procesar
leche de vaca.
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Lo que hicimos....

Tratamiento térmico

Objetivo: verificar el bajo: 63°Cx30min

funcionamiento del equipo
(pasteurizacion), y la calidad del
producto (leche fluida) cuando la
materia prima es leche caprina.

 Se realizaron dos ensayos los dias 17/11/22, y
el dia 29/11/22 (duplicado) de igual manera

* Se utilizé leche de cabra del tambo
experimental del INTA-Salta (Cerrillos)




Lo que hicimos....

A-Verificacion de la eficiencia del tratamiento térmico
Tabla : Indicadores de inocuidad medidos en leche pasteurizada

Ensayo pH Acidez (°D) logRto*  logColifT**
1(17/11 3,02 0
(17/11) 6,81 9,5
2 (29/11 3,60 0
(29/11) 6,71 10,8
P di 0
romecio 6,74 10,37 3,31
DesvSt 0
esv 0,09 0,78 0,47
CV (% 0
(%) 3,42 5,57 (CColif1 8 Colifrry
= 2—X 100
d CColif,
N°muestras 4
3 3 4

e Rto: recuento total de bacterias aerobias mesofilas a 30°C; ColifT: coliformes totales

(1)



B- Estudio de vida util

Conservado en heladera (5-8 C)
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Evaluacion sensorial: cambios del perfil sensorial del producto a
tiempo: recién elaborado (t1), a 5 dias (t5) y a 7 dias (t7)

Perfil descriptivo

11

R- astringente

R- amargo

Visc. Bucal

S- cocido

S- acido

S- salado

S- dulce

6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0

t/

Color blanco

Visc. Visual

A-IT

A- leche

A- crema/GL

S-1T

S- leche

S- crema/GL

Panel entrenado EEA-Salta: 18
jueces

-Perfil descriptivo

-Seguimiento atributos criticos (test
comparativo frente a un control):
sabor cocido y desarrollo de acidez

¢

No se detectaron diferencias entre
control y muestras a t1,t5y t7



Conclusiones

7
** El tratamiento Ioasteurlzado batch de leche caprina es posible y produce un alimento
gue cumple con las exigencias de inocuidad requeridas ;oor el CAA art 558 punto 8, leche

pasteurizada: Rto menores a 50000ufc/ml (4,7 base log), bacterias coliformes menores a
50 ufc/ml.

"EI perfil sensorial del producto fue cuantificado segun atributos de aspecto visuales,
sabores y regustos; en ningun caso, y durante el periodo de conservacion de 7 dias, se
detectaron atributos (1ue superen la caracteristica de apenas identificables. Esto indica
un producto de alta calidad sensorial.

NLa leche caprina pasteurizada sistema batch, satisface los requerimientos de inocuidad
y de calidad sensorial durante los 5 dias requerldos por el CAA.
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